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Em 1995, investigadores da Universidade de Bordéus, descobrem a origem química dos aromas varietais dos vinhos da casta Sauvignon Blanc. Estes compostos de-nominados de tióis varietais são a 4-mercapto-4-metil-
pentan-2-ona (4MMP), o 3-mercaptohexanol (3MH) e o acetato 
de 3-mercaptohexilo (A3MH), apresentando como descritores 
aromáticos mais representativos notas de buxo, toranja e maracu-
já, respectivamente (Tominaga et. al., 1995).
Estes compostos são libertados nos vinhos durante a vinifica-
ção a partir de precursores não odorantes, através da acção das 
leveduras por via de uma reacção enzimática ß-liase, análoga à 
que existe em bactérias. Os substractos desta reacção são vários 
compostos precursores que existem na uva, os S-conjugados da 
cisteína, os S-conjugados da glutationa e o (E)-hexen-2-al entre 
outros ainda não identificados (Capone et al., 2010; Fedrizzi et 
al., 2009; Grant-Preece et al., 2010; Luisier et al., 2008; Subileau 
et al., 2008; Thibon et al., 2010).
Os tióis têm limiares de percepção olfactivos muito baixos, sendo 
compostos aromáticos muito importantes para o aroma dos vi-
nhos. A 4MMP pode ser detectada a partir da concentração de 
0,8 ng/L em solução hidroalcoólica e a partir dos 3 ng/L no vinho; 
o 3MH pode ser detectado numa solução hidroalcoólica só a partir 
dos 60 ng/L, por fim o A3MH pode ser detectado em solução hi-
droalcoólica a partir dos 4 ng/L (Tominaga et al., 1996; Thibon et 
al., 2010; Capone et al., 2010). Contudo Tominaga et al. (2000) de-
monstraram que vinhos da casta Sauvignon Blanc não são os úni-
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cos a desenvolver as “nuances” da casta em questão. Num estudo 
em que compararam nove vinhos comerciais de diversas castas 
(Gewurztraminer, Pinot Gris, Riesling, Muscat, Pinot Blanc, Syl-
vaner, Colombard, Semillon com podridão nobre) estes autores 
provaram que os tióis voláteis responsáveis pela tipicidade dos vi-
nhos de Sauvignon Blanc, encontram-se presentes na maioria das 
castas estudadas, contudo com concentrações diferentes. Outros 
trabalhos revelaram este potencial aromático em outras castas 
como Melon Blanc e Scheurebe (Schneider, 2001; Fischer, 2000). 
Objectivos do trabalho
Na mesma óptica, e partindo do facto que certos vinhos produzi-
dos a partir de castas brancas portuguesas apresentam, desde que 
vinificados com determinados preceitos, aromas que se asseme-
lham a vinhos da casta Sauvignon Blanc, partimos neste trabalho 
para uma busca semelhante à que foi feita por Darriet et al. (1995), 
sendo que o objectivo deste trabalho é provar a existência dos tióis 
voláteis supra citados em vinhos elementares de castas Portugue-
sas, nomeadamente nas castas Antão Vaz, Arinto, Fernão Pires, 
Verdelho e Viosinho. 
Materiais e métodos 
Vinhos
Os ensaios foram realizados com vinhos brancos portugueses co-
merciais, vinificados a partir das castas Sauvignon blanc, Antão 
Vaz, Arinto, Fernão Pires, Verdelho e Viosinho. Todos os vinhos 
foram produzidos em 2009. No caso das castas Arinto e Fernão Pi-
res também foram analisados vinhos recém-vinificados de 2010. 
Quadro 1 – Pontuações médias, numa escala de 0 a 5, dos descritores de aroma nos diferentes vinhos, obtidos 
por análise sensorial 
Aroma Antão Vaz Arinto Fernão Pires Sauvigon Blanc Verdelho Viosinho
frutado 1,0 3,2 3,4 2,7 2,9 2,5
floral 2,0 2,5 2,8 2,4 2,2 2,4
toranja 3,2 2,5 2,5 2,4 2,4 1,7
maracujá 2,6 2,9 2,4 1,9 2,6 1,6
buxo 2,5 1,7 1,4 2,1 1,4 2,2
herbáceo 2,1 1,7 1,7 2,2 1,6 2,0
(As notações médias máximas observadas por cada descritor, estão apresentadas à negrito)

























































































1 12’10” 1210 n.i. chulé 1 1 1 1 1 2 2 1 n.i.
2 13’30” 1223 n.i. frutado 1 1 1 1 1 1 2 1 n.i.
3 21’25” 1398 1394 (a) cassis/buxo 3 1 1 1 2 1 1 2 4MMP
4 23’-23’30” 1424 1400 (b) palha 1 1 0 1 1 1 1 0 I.S. 3-octanol
5 25’30” 1465 1449 (a) vinagre 1 2 2 2 1 2 2 1 ácido acético
6 27’40” 1502 n.i. alho 1 2 1 2 1 1 1 2 n.i.
7 29’05” 1525 n.i. coentros 1 2 2 2 3 3 3 2 n.i.
8 36’10” 1454 n.i. herbáceo 1 1 1 1 1 2 1 0 n.i.
9 36’30” 1649 1644 (a) queijo 2 2 2 2 2 3 2 1 ácido butírico
10 39’00” 1691 n.i. crisântemos 1 2 1 2 1 1 3 3 n.i.
11 41’10” 1728 n.i. couves 2 0 0 1 0 1 0 0 n.i.
12 41’50”-42’30” 1741 1735 (a) toranja/maracujá 0 0 0 0 0 0 2 1 A3MH
13 47’30” 1842 1822 (c) rosa/mel 2 2 2 2 2 3 2 2 APE
14 49’30”-50’15” 1883 1872 (d) maracujá 2 3 3 2 2 3 3 3 3MH
15 53’30” 1959 1965 (b) floral/rosa 2 2 2 2 0 3 2 2 PE
Referências: (a) Ferreira et al., 2001; (b) Yung et al., 1993; (c) Schnermann et al., 1997; (d) Cullere et al., 2004
Escala de avaliação olfactométrica: 0 – não detectado; 1 – baixa intensidade; 2 – intenso; 3 – muito intenso
Legenda: 4MMP – 4-mercapto-4-metilopentan-2-ona; 3MH – 3-mercaptohexan-1-ol; A3MH – Acetato de 3-mercaptohexilo; APE – Acetato de 2-feniletilo; 
PE – 2-feniletanol; KRI – Índice de retenção de Kováts
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Determinações analíticas
Os compostos de enxofre foram determinados por cromatografia 
em fase gasosa com detector fotométrico de chama (GC-FPD), de 
acordo com o método descrito por Moreira et al. (2004). O mé-
todo relatado por Oliveira e Silva et al. (2008) foi utilizado para 
realizar as análises com  GC-Espectrometria de massa (GC-MS) 
e GC-Olfactometria (GC-O). 
Um cromatografo de gás, equipado com um detector de ionização 
de chama (GC-FID) também foi utilizado, de acordo com o méto-
do descrito por Moreira et al. (2011). 
Análise sensorial 
Os vinhos foram testados aleatoriamente quanto à sua compo-
nente aromática por um painel de 10 provadores treinados. Os 
provadores foram convidados a indicar a intensidade aromática 
numa escala variando entre 0 (nenhum estímulo) e 5 (intensidade 
aromática elevada), os seguintes descritores aromáticos: “fruta-
do”, “floral”, “toranja” “maracujá”, “buxo/urina de gato” e por 
fim “herbáceo”.
Resultados e discussão 
Os resultados obtidos por GC-O mostraram a existência de duas 
zonas olfactométricas correspondentes à presença de 4MMP e de 
3MH, em todos os vinhos analisados (Quadro 1). Uma terceira 
zona olfactométrica só foi detectada nos vinhos novos, de 2010 
(Arinto e Fernão Pires) relativa à presença do 3MHA. Estas zonas 
olfatométricas foram confirmadas por injecção de soluções pa-
drão de cada tiol varietal em estudo no GC-O, assim como com-
parando os tempos de retenção obtidos para as mesmas soluções, 
injectadas no sistema GC-FID. 
A identificação também foi possível através da comparação dos Ín-
dices de Kováts (KRI) calculados neste ensaio, com outros resul-
tados relativos aos 
mesmos compostos 
aromáticos existen-
tes na literatura.  
A intensidade aro-
mática das zonas 
olfactométricas foi 
avaliada para todos 
os vinhos (Quadro 2). 
Os resultados mos-
tram que alguns vi-
nhos produzidos a 
partir das castas Por-
tuguesas apresentam 
uma intensidade aro-
mática para estes tióis varietais, comparável ou mesmo superior às 
obtidas para o vinho de Sauvignon blanc (usado como testemunho). 
Esses resultados estão de acordo com os obtidos com o painel de 
provadores na análise sensorial, apresentados no Quadro 1. 
A identificação formal do 3MH foi feita através da análise do es-
pectro de massa obtido por GC-MS. No entanto, apenas foi possí-
vel avaliar a concentração em 3MH nos vinhos por GC-FPD (Fi-
guras 1 e 2). O 3MH foi detectado em todos os vinhos analisados, 
sendo que os vinhos produzidos a partir de Antão Vaz, Arinto e 
Viosinho apresentaram níveis mais altos neste composto. Estes 
resultados estão de acordo com os obtidos pela análise sensorial, 
com excepção do vinho de Viosinho que apresentou uma pontua-
ção baixa para o aroma ‘maracujá’. 
Este resultado pode ser explicado pela complexidade aromática 
do vinho desta casta ou então da presença de “off-flavors”, que 
podem ter mascarado os aromas de “toranja” e “maracujá” pre-
sentes no vinho.   
Conclusões
Este trabalho mostra a presença de tióis voláteis em vinhos das 
castas Antão Vaz, Arinto, Fernão Pires, Verdelho e Viosinho. 
A metodologia de extracção aplicada neste trabalho é relativa-
mente fácil de efectuar, conseguindo-se quantificar por GC-FPD 
o 3MH, que geralmente é de difícil detecção nas concentrações 
habitualmente encontradas nos vinhos. Este método revela-se as-
sim muito mais simples do que os métodos já publicados para 
quantificar 3MH. No próximo passo da investigação este método 
deverá ser validado para a quantificação do 3MH.
Novas perspectivas
A confirmação da existência dos compostos enxofre varietais 
 (tióis), tais como o 3MH, o A3MH e a 4MMP em vinhos de castas 
Figura 2 – Percentagem relativa dos ní-
veis de 3MH obtidos por GC-FPD nos vi-
nhos de 2009.Figura 1 – Cromatograma obtido da análise do extracto de vi-
nho da casta Antão Vaz de 2009, por GC-FPD.
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portuguesas abre possibilidades de intervenção ao nível tecno-
lógico para a elaboração de vinhos brancos de castas nacionais. 
A obtenção de perfis aromáticos próximos dos conseguidos em 
vinhos da casta Sauvignon Blanc, mas com uma tipicidade acres-
cida poderá ser uma mais-valia para os vinhos das castas brancas 
portuguesas estudadas neste trabalho. 
Do ponto de vista enológico, os protocolos de vinificação, e mais 
a montante, os protocolos vitícolas, preconizados para enaltecer a 
tipicidade da casta Sauvignon Blanc poderão ser adequados para 
determinadas castas brancas portuguesas.
Existem hoje muito trabalhos publicados relacionados com este 
tema sobre a casta francesa em questão, será agora tempo de ini-
ciar investigações do mesmo tipo com castas nacionais. 
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